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(57) Aide culinaire compost d'une enveloppe k ba- 
se de mati^re grasse solide ^ temperature ambiante et 
dune garniture aromatlque flulde ou pdteuse. L'enve- 
loppe du produit selon {'invention fond rapidement au 
contact d'un aliment ciiaud ou dans la po§le et poss6de 
une bonne resistance m6canique aux manipulations k 
temperature ambiante. L'enveloppe comprend de t'or- 



dre de 40 ^ 100 % de matifere grasse et de 0 A 60% 
d'additifs de charges du type polysaccharides, protei- 
nes, fibres ou un melange de ceux-ci. La gamiture, 
aqueuse et/ou grasse, du produit selon invention pre< 
sente une viscoslte qui s'Inscrit dans une gamme com- 
prise entre un miel liquide et une p§te h tartiner. 
Procede pour fabriquer un tel aide culinaire. 
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Description 

[0001] La pr6sente invention conceme un aide culi- 
naire aromatique susceptible d'etre fondu ou dissout et 
destine h dtre utilis6 pour rassaisonnement d'aliments 
cults et/ou la cuisson ou la preparation de plats cuisin^. 
La pr^sente invention conceme aussi un procdd6 de fa- 
brication d'un tel aide culinaire. 
[0002] Les aides culinaires aujourd'hul disponibles 
pour assaisonnement/aronnatisation se prdsentent 
d'une part sous la forme de produits liquldes ou f luides. 
Cependant, avec ce genre de produrt se pose le probI&< 
me du portionnement. D'autre part, 11 existe des produits 
sous forme de poudre que i'on rajoute directement dans 
I'assiette ou te plat N^anmoins, ce type de produit est 
tr&s hygroscopique et n^cessite un emballage adapts 
et n'est pas non plus facilement portionnable ni conser- 
vable une fois entam5. l-a dissolution et la repartition de 
ces produits pulv^rulents n'est pas toujours ais^e et 
aboutit & la formation de grumeaux. Des aides culinaires 
portionn^s existent sous fonrte de tablettes. Ces demi^ 
res sont fabriqu6es par compactage d'ingrddients pul- 
verulents/d6shydrat6s. Celles-ci doivent dtre dissoutes 
dans un liquide et cette 6tape de dissolution est parfois 
longue et peu aisee. Certaines de (>5s tablettg s de 
bouillon sont destinies k etre dissoutes dans feau de 
cuisson de riz, deputes et/ou de legumes. Une fois cuits 
Ids produits sont egoutt^s et la quasi-totalrt6 des ardmes 
dissouts dans i'eau de cuisson sont perdus. Certains 
aides culinaires du type tablettes peuvent aussi §tre 
destines h la cuisson k la podle. Cependant, ces tablet- 
tes presentent une fusion mediocre et n^cessitent d'etre 
ecrasees. Malgr^ cela la dispersion de l'assaisonn&< 
ment est loin d'dtre optimal et on ot)serve souvent des 
morceaux ou des grumeaux ligsiduels, ce qui est partl- 
culi&rement ddsagr^able lors de la consommation. De 
plus les tablettes sont fabrlqu§es k partir d'lngr^dients 
d^shydrates et il est bien connu que les operations de 
concentration/deshydratation sont n^fastes aux quali- 
tes organoleptiques des produits obtenus, plus particu- 
li^rement sur le plan aromatique. En effet, les intensity, 
richesse et force aromatiques du produit ddshydrate/ 
concentre sont loin d'egaler le produit Initial ou un pro- 
duit fluide moins concentre. 

[0003] Les beunres aromatisds permettent de pallier 
certains de ces problemes mais leur durSe de conser- 
vation est llmltee et ils doivent etre conserves refrigeres. 
D'autre part ce type de produit trks gras ne constitue un 
vecteur d'ardme interessant que pour les ardmes lipo- 
philes. 

[0004] Diverses fomnes de produits de type capsules 
aromatiques existent, elles sont en general constituees 
d'une pellicule exteme k base de gelatine ou d'alginate 
ou d'un autre polymere geiifiant, ce qui necessite un 
chauffage prolonge en. milieu aqueux pour assurer la 
dissolution et/ou la rupture de cette enveloppe et la li- 
beration du contenu. 

[0005] Les precedes pour fabriquer de telles capsules 



mettent k profit les proprietes de coagulation de ces po- 
lymdres et les forces de tension superf icielles. Ces cap- 
sules sont ainsi realisees via la fomfiation de biiles ou 
de gouttes dans une solution de geiification (cas des al- 

5 ginates) ou de refroidissement (cas de la gelatine). Ce- 
pendant, ce principe a ses limites et la taille des biiles 
fomnees est limitee. Dans d'autres cas, il s'agit dans un 
premier temps de f onmer une capsule vide par moulage 
de deux moities, reunion de celles-ci et remplissage de 

10 la capsule formee. 

[0006] JP 10075720 decrit un produrt alimentaire 
compose d'une phase grasse et d'une phase amylacee. 
La phase grasse rcnfemne des capsules dispersees 
constituees d'une enveloppe hydrosoluble contenant un 

IS ingredient aromatique. Lorsque ce produit est disperse 
et chauffe dans une phase aqueuse bouillante, I'enve- 
loppe hydro-soluble se dissout et Wbkre ingredient aro- 
matique. Un tel produit est destine k la fabrication de 
roux par ajout d'eau bouillante. 

20 [0007] Divers brevets decrivent des capsules renfer- 
mant une compositlcn aromatique sous forme de pou- 
dre, pkte, liquide aqueux, liquide huileux ou emulsion. 
Dans tous ces cas le materiau d'encapsulation est une 
gelatine, un alginate, un derive de ces demiers ou tout 

25 autre polymere geiifiant ou co-geiifiant hydrosoluble : 
JP 10014554; JP 09313154; DE 29713074; JP 
09163963 ; WO 9505751 ; EP 525731 ; JP 02079941. 
[0008] D'autre part JP 08010313 decrit un produrt du 
type capsule renfemriant une garniture liquide. Cette 

30 capsule est sous f onme d'un gouttelette multicouches (3 
couches) dans laquelle le coeur est separe de I'enve- 
loppe par une couche lipophile. 
[0009] JP 01232963 decrit une capsule souple multi- 
couches realisee par laminage-moulage. Le materiau 

35 de la capsule est choisi de maniere k presenter une re- 
sistance eievee aux hautes temperatures, aux acides, 
aux bases, et k I'eau. Un tel produrt est destine k une 
longue preservation de la garniture k regard d'agents 
exterieurs. 

40 [001 0] Le but de la prdsente invention est de proposer 
un aide culinaire solide k temperature amblante qui se 
dissout rapidement dans un liquide bouillant ou qui fond 
rapidement au contact d'un aliment chaud ou de la sur- 
face d'une poele chaude. 

^ [001 1 ] A cet effet, raide culinaire selon la presente in- 
vention est compose d'une enveloppe k base de matidre 
grasse solide k temperature ambiante et d'un e garniture 
aromatique fluide ou pSteuse. 
[001 2] Le produit presente ainsi une bonne resistance 

50 mecanlque aux manipulations k temperature ambiante 
et fond rapidement au contact d'un aliment ou d'un us- 
tensile de cuisine chaud, ce qui penmet une dissolution 
et une dispersion rapide de la gamiture. Aussi, surtout 
dans le cas de t'assaisonnement de pdtes, riz ou legu- 

55 mes cults. I'enrobage gras fond rapidement pour liberer 
la gamiture fluide qui se repartit rapidement au sein du 
plat garni. La proportion du poids de I'enveloppe dans 
le produit peut etre choisie de manifere k donner au pro- 
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duit une resistance m6canique sufflsante pour assurer 
un d6moulage ainsi qu'une manipulation ais^s. Le poids 
de f'enveloppe peut se situer dans unefourchette de I'or- 
dre de 30 ^ 90 % du produit final, par exemple. De me- 
me, la matidre grasse peut presenter un point de fusion 
compris entre 30 et 60*C. 

[0013] Dans te cas d'une utilisation du produit selon 
I'invention en mode cuisson, ses propri6t6s pemiettent 
tfavoir une repartition instantan^e et unifomne de la ma- 
tidre grasse et des ingredients aromatiques dans la po&- 
le en evitant la perslstance de grumeaux et de r^sidus 
grossiers. De plus, une garniture f luide permet d'appor- 
terdes notes aromatiques nouvelles et drff^rentes etde 
bien meilleure qualite par rapport aux tablettes. Le profil 
aromatique est plus riche et mieux equilibre entre les 
notes de tete et les notes de queue. Ainsi suivant le sup- 
port des ingredients aromatiques (aqueux ou gras ou 
les deux), pourra-t-on apporter un eventall d'ardmes va- 
rie, de nature hydrophiles ou lipophiles. Le profil aroma- 
tique sera de toutefagon de bien meilleure qualite prin- 
cipalement grdce k la preservation de ces notes aroma- 
tiques de tete puisque la gamiture ne subit pas de des- 
hydratation. 

[0014] L'enveloppe du produit selon I'invention de- 
vrait presenter ainsi les proprietes suivantes : une resis- 
tance mecanique aux manipulations k temperature am- 
biante et une fusion rapide dans un aliment chaud ou 
au contact de la poele chaude. De ta sorte, la formula- 
tion specifique de cette enveloppe a pemnis, via la se- 
lection des matieres grasses mises en oeuvre aInsI que 
d*additifs de charge, de resoudre ces problemes. La 
quantite de matiere grasse contenue dans l'enveloppe 
peut etre de i'ordre de 40 ^ 100 % environ. Les additrfs 
de charge, jusqu'^ 60% environ du poids de l'enveloppe, 
peuvent etre de nature polysaccharidique et/ou protei- 
que et^ou des fibres et/ou du sel. II peut s'agir d'amidon 
natif, d'amidon modifie chimiquement et/ou physique- 
ment, de maltodextrine, de sirop de glucose ou un me- 
lange de ceux-cl, par exemple. Les polysaccharides 
ajoutes k ia matidre grasse constitutive de l'enveloppe 
peuvent dtre remplaces en totalite ou en partie par des 
derives proteiques du type caseinates et/ou proteines 
de lactosemm, par exemple. Des fibres alimentaires du 
type cellulose, methylcellulose, fibres de bte, par exem- 
ple, peuvent aussi faire partie de ces addltifs de charge 
du materiau de l'enveloppe. De tels additifs permettent 
d'augmenter la viscoslte du materiau de l'enveloppe. 
Ced est interessant dans te cas ou la proportion de 
poids de l'enveloppe par rapport k la gamiture dans le 
produit final est faible. 

[001 5] La matiere grasse peut §tre de preference une 
graisse vegetale hydrogenee ou f ractionnee comma de 
I'huile de palme hydrogenee, par exemple. Les graisses 
animales ne sent utilisabtes que si el les sent hydroge- 
nees. Le corps gras, ou le melange de corps gras utilise 
pour la realisation de l'enveloppe de la presente inven- 
tion, peut presenter un point de fusion compris de pre- 
ference entre 40 et 55**C environ. La viscosite du me- 



lange du materiau de l'enveloppe peut dtre de I'ordre de 
4 k IB Pa.s, aux environs de lOs'^ et de 40'C. 
[0016] L'enveloppe du produit selon I'invention peut 
en outre comprendre des extraits vegetaux, des parti- 

5 cules, des epices telles que cun^, poivre, paprika, par 
exemple, des colorants, des ardmes et/ou des elements 
visuels tels que des flocons de persil, ail, basilic, oignon, 
par exemple et/ou des vitamines telle que de la ribofla- 
vine par exemple. O'autre part, l'enveloppe du produit 

10 selon I'invention peut etre recouverte partiellement ou 
entierement de flocons de legumes deshydrates ou de 
semoule, par exemple. 

[001 7] La Courbe SFC (Solid Fat Content) d'un corps 
gras definit la fraction de matiere grasse presente k 

f5 retat solide dans le corps gras en fonction de la tempe- 
rature sur une gamme de temperature donn6e, en ge- 
neral 0^ - 60^C environ pour les corps gras alimentaires. 
Dans le present cas, la matiere grasse mise en oeuvre 
devralt presenter un taux de solldes eieve aux alentours 

20 de la temperature ambiante. De plus la courbe SFC de- 
vrait diminuer rapidement au del^ de 40*C environ de 
maniere k assurer un fonte rapide lors du contact avec 
des ailments chauds pour consommatlon. Cette courbe 
SFC presente ainsi avantageusement une allure bipha- 

25 sique avec une pente faible. entre O^C et la temperature 
ambiante (20 k SO^'C environ) et une pente tres forte au 
deia de 35* k 45**C environ. 

[0018] Ces proprietes permettent ainsi une fusion ra- 
pide de l'enveloppe lorsque le produit est ajoute k une 

30 portion de riz, de pdtes ou de legumes chauds juste v 
avant consommatlon, tout en assurant une bonne resis- 
tance mecanique k temperature ambiante. 
[0019] La masse unitaire d'un produit selon I'invention 
peut etre d'environ 10-15g, ce qui permet I'assaisonne- 

35 ment d'une portion d'environ 200-300g d'aliment cuits. 
La quantrte d'unites de produit selon I'invention k ajouter 
pourra etre ajustee en fonction de la quantite d'aliments 
k assaisonner. 

[0020] Cette propriete de fusion rapide de renveloppe 

40 du produit selon I'invention permet aussi son application 
en tant qu'aide culinaire dans la preparation de plats et 
mets cuisines. On peut ainsi, par exemple, ajouter le 
produit selon I'invention dans une poeie chaude. L'en- 
veloppe fond aussitot, la gamiture fluide ou pdteuse est 

^ llberee et se repand ou fond rapidement dans la po§le. 
On peut, des lors, rajouter viande, poisson, legumes et^ 
ou riz par exemple, pour effectuer la cuisson avec ou 
sans ajout de liquide, par exemple. De maniere analo- 
gue, on peut ajouter le produit selon I'invention quelques 

so minutes avant la fin de la cuisson de legumes, vlandes, 
poisson, riz, plats cuisines, plats en sauce, par exemple. 
[0021] L'enveloppe du produit selon I'invention peut 
aussi contenir en outre du fromage fondu dans I'optique 
d'une utilisation pour le gratinage au four, par exennple. 

S5 p)022] La proportion en poids gamiture/enveloppe 
dans le produit final peut se situer dans une gamme tres 
large de 70/30 k 10/90, environ, de preference 50/50. 
La valeur de cette proportion est dependante de la tallle; 
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de la forme du prbduit (sphere, parallel 6pip6de, portion 
de cylindre, barre, coeur, cdne, cone tronqud, ou tout 
autre forme moul6e, par exemple) ainsi que de la vis- 
cosity de la garniture. U6paisseur de I'enveloppe sera 
fon^ion des viscositds de la gamlture et de la mati&re 
constitutrve de Tenveloppe, de la forme, de la taille et 
de la proportion en poids gamlture/enveloppe dans le 
produit selon invention. A titre indicatif, T^paisseur de 
cette enveloppe peut se srtuer aux environs de 1 ,5 d 4,0 
mm pour un produit spherique de 10-15 grammes, par 
exemple. Plus fine sera I'enveloppe, plus rapide sera sa 
fusion et plus rapide sera la dispersion de la gamiture. 
[0023] La gamiture du produit selon I'invention est un 
produit aromatique fiuide ou pdteux, dont la viscositd 
peut correspondre h une gamme comprise entre un miel 
liquide et une pkXe k tartiner. II est avantageux d'utiliser 
un produit particulidrement fiuide pourtoutes les raisons 
explicit^es pr^c^demment : dispersion rapide, profit 
aromatique plus complexe et de meilleure quality. Ce- 
pendant la gamiture peut §tre un produit pdteux pom- 
pable. La gamiture du produit selon I'invention peut dtre 
k base d'eau, k base de mati^res grasses ou une Pul- 
sion. Cette gamiture peut dtre un bouillon concentre de 
viande et/ou de legumes du type bouillon de poule ou 
pot au feu, par exemple. La gamiture peut etre r§a1ls6e 
selon le mode de fabrication d'un arome de r6action. Un 
tel ardme est tradrtionnellement fabriqu6 par chauffage 
d'un melange comprenant des derives prot^iques ou 
amines avec des sucres r^ducteurs. En fonctlon du cou- 
ple temp6rature-durde du traitement appliqu6, on ob- 
tlent des prof lis aromatlques dlff6rents. 
[0024] Le bouillon plus ou moins concentr6 peut etre 
additionne ou remplace par une preparation grasse k 
base d'huile d'olive, d'huile de beurre, de toumesol, de 
palme, plus ou moins hydrog6n6es, par exemple. Cette 
preparation grasse ainsi que le bouillon peuvent §tre 
agr^mentSs et^ou aromatis^ par ajout d'ardmes, d'6pi- 
ces et d'aromates tets que basilic, persil, ail, oignon, cur- 
ry, gingembre, thym, fines herbes, piment, coriandre, de 
particules alimentaires v6g6tales et/ou animales ou du 
f romage par exemple. 

[0025] Dans le cas d'une utilisation du produit selon 
I'invention dans des plats cuisines du type Idgumes et/ 
ou viandes sautes ou en sauce, la gamiture poun-a con- 
tenir un ou des Ingredients epaississants de type ami- 
dons natifs et/ou modifies, farine de guar,_alginates^ 
maltodextrlnes, seuls ou en melanges, par exemple. 
Ainsi, lors de la fusion de I'enveloppe, la gamiture peut 
servir non seulement d'assaisonnement mals aussi de 
liant avec ajout ^ventuel de llquides tels que vin, eau, 
vinaigre, cr&me ou lait, par exemple. 
[0026] Le produit selon rinvention peut etre dissout 
dans un liquide chaud en vue de la reconstitutlon ins- 
tantan6e d'une boisson chaude, d'un bouillon ou d'un 
potage. Le produit selon i'invention prdsente I'avantage 
d'etre facilement portlonnable, instantanement dissout 
sans grumeaux avec un effort mScanlque minimum 
dans un liquide chaud et presente aussi des caractdris- 



tlques organoleptiques optimales. 
[0027] De maniere proche, le produit selon i'invention 
peut etre fondu/dissout dans un fond de poeie apres 
cuisson de legumes et/ou de viande ou dans une quan- 
5 tite plus ou nnoins importante de liquide chaud ou froid, 
cecl pour realiser un glagage ou une sauce, par exem- 
ple. 

[0028] Lb conservation du produit k terpperature am- 
biante pourra etre assuree via la teneur en sel de la gar- 

10 niture qui peut etre de I'ordre de 1 0 & 40 % et de prefe- 
rence de 20 k 30 %. Le sel present dans la gamiture 
eventuellement associe k d'autres agents depresseurs 
de I'activite de I'eau (humectants) tels que des polysac- 
charides, sirops de glucose, par exemple, contribue k 

IS reduire I'a^rte de Peau du produit (Aw) qui peut se si- 
tuer de preference dans une fourchette de I'ordre de 0,2 
k 0,8. Dans le cas ou la gamiture presente une Aw su- 
perieure k 0,8, on poun-a envisager I'utiiisation d'agents 
conservateurs chimlques, tels que des sulfites par 

20 example, pour ameiiorer la conservation du produit 
[0029] La presente invention a egalement pour but de 
proposer un precede de fabrication d'un tel aide culinai- 
re. 

[0030] A cet effet, un procede de fabrication du pro- 
25 duit selon I'invention conslste k co-extmder materiau de 
i'enveloppe et gamiture fiuide ou pSteuse dans un mou- 
le de maniere k emprisonner la gamiture dans le mate- 
riau de I'enveloppe. 

[0O31] Dans un mode de realisation pretere du pre- 
30 sent precede, on peut : 

chauffer le materiau de I'enveloppe de maniere k 
disposer d'un produit pompable dont la viscosite est 
superieure ou egale k la viscosite de la gamiture et 
35 - realiser une co-extrusion de la gamiture et du ma- 
teriau de i'enveloppe dans un moule de maniere k 
envelopper la gamiture dans le materiau tfenvelop- 
pe. 

40 [0032] Uensemble une fois mouie-fomie grdce k la 
co-extrusion dans un moule peut etre refroidi rapide- 
ment ou laisse k temperature ambiante, aux environs 
de 18-24 •C, jusqu'^ raffenrrissement de i'enveloppe. 
[0033] La garniture peut etre realisee directement 

^ dans un meiangeur par addition de pulverulents et de 
liquides. La temperature de dosage du melange peut 
etre comprise entre 1 0 et 40*'C environ selon la viscosite 
de ce melange, de fiuide k p&teux. La gamiture peut ain- 
si etre chauffee de maniere a assurer sa pompabilite. 

so [0034] Paralieiement, on fabrique le materiau de I'en- 
veloppe du produit selon I'invention. On peut ainsi me- 
langer la ou les matieres grasses aux alentours de 50 
k 60*C, dans un meiangeur k ruban themriostate par 
exemple. On peut eventuellement additionner des po- 

ss lysaccharides et/ou des matieres proteiques el/ou des 
fibres et refroidir le melange jusqu'd une temperature de 
I'ordre de 25''C & 40 ""C environ de maniere k obtenir un 
produit pompable, malleable et moulable. 



4 



7 



EP1 138 211 A1 



8 



[0035] Les deux melanges, garniture flulde ou pdteu- 
se d*un cdt6 et mat^riau d'enveloppe de i'autre peuvent 
§tre coextrudds dans un moule de mani5re d envelop- 
per la garniture dans le nrmt^riau d'enveloppe. La gar- 
niture peut dtre extrud6e par une buse centrale de co- s 
extrusion, le melange gras pour I'enveloppe par une bu- 
se periph6hque. L'orifice d'injection du moule peut en- 
suite etre obtur^ par scellage d'un film, par exemple. 
L'ensemble peut ensuite dtre taiss6 tel quel pour refroi- 
dissement h temperature ambtante (1 8 d 24 environ) io 
ou soumis ^ un refroidlssement force, de mani^re h dur- 
cir rapidement le materiau de i'enveloppe. Ce refroidls- 
sement peut dtre realise par passage du produit mouie 
dans un tunnel de refroidlssement aux environs de 2 d 
10*C, par exemple, ou par tout autre nrtoyen capable is 
d'assurer la cristallisation rapide des matidres grasses 
et la solidification de I'enveloppe. 
[0036] De maniere avantageuse on poun^ prevoir 
une etape d'eiiminatlon de bulles eventuelies par appli- 
cation de vibrations entre Petape de co-extrusion-mou- 20 
lage et reventuelle etape de scellage. 
[0037] Les moules utilises peuvent etre des moules 
metaliiques ou en mati^re plastique, par exemple. Dans 
le cas de I'utilisation de moules rSutilisables metalli- 
ques, les produits peuvent etre demoulds apr6s retape 25 
de refroidlssement et embalies en etuis, blisters ou boT- 
tes, par exemple ou tout autre embaltage capable de 
proteger le produit Un blister est un emballage consti- 
tue d'une ou plusieurs coques de plastique, eventuelte- 
ment obturees, coliees sur un support cartonne ou plas- 30 
tique. Un tel emballage est destine k presenter et k pro- 
teger les marchandises de petite taille. Les moules non 
recydables peuvent servir d'emballage primaire, le pro- 
duit se presente alors dans un emballage type blister 
scene. Le b^ter peut ensijite_d tre place dans un etui 35 
pour ameiiorBTta proi^ionduprod uit etpe rmettre I'ins- 
cription d'infomnations relatives au produit. Dans cette 
forme de realisation, le consommateur pourra ouvrir le 
blister au moment de la mise en oeuvre du produit selon \ 
invention. 40 
[0038] Les moules utilises pour le formage du produit 
selon I'invention peuvent avoir tout type de forme : s phe- 
re, cube, paralieiepipfede, cone, coeur, banre, animaux 
et personnagesdivers, par exemple. Les dimensions et 
proportions du produit selon I'invention seront fonction ^ 
de la puissance aromatique et/ou de reffet liant requis. 
Le volume du produit selon I'invention pourra dtre com- 
pris dans une fourchette de I'ordre de 8 ^ 25 cm^, par 
exemple. Th6oriquement, il n'y a pas de limites concer- 
nant les dimensions du produit selon i'invention. Les so 
produits selon invention peuvent se conserver k tem- 
perature ambiante sur des periodes allant jusqu'& 12 
voire 18 mois. 

[0039] Les exemples suivants pennettent d'illustrer 
quelques variantes du produit et differents modes d'uti- ss 
lisation du produit selon {'invention. 



EXEMPLE 1 

Bouillon de poule 

[0040] Rdaiisation du matdriau de Fenveloppe : On 
prepare un materiau constitutif de I'enveloppe presen- 
tant {a composition suivante : 

Huile de paime partiellement hydrogenee/fractlon- 
nee 1 ,5 kg "~ -^r— 
Persil (flocons) hache, 2 g 
Vitamine B2, 0,5 g 
Poudre de paprika 1 ,7 g 
Maltodextrine 560 g 

[0041 ] Pour preparer ce materiau la graisse est chauf- 
fee k SS-GC^C et introduite dans un meiangeur k rubans 
k double enveloppe. Les autres ingredients sont ensuite 
ajoutes et melanges. 

[0042] Le melange est ensuite refroidi dans le meian- 
geur par I'intermediaire de la double enveloppe dont la 
temperature est fixee k SO^C. A Tissue de cette etape, 
le melange estfacilement pompable et maieable et pre- 
sente une texture relativement visqueuse. Sa tempera- 
ture est aiors de 30**C environ. {{ est ensuite transfere 
jusqu'^ un tank tampon maintenu k la mdme tempera- 
ture. 

[0043] Realisation de la garniture : l_a garniture con- 
siste en un ardme de reaction prepare comme suit. Les 
ingredients suivants sont melanges dans un reacteur et 
portes 90 min k 98^C : 

- Sel, 750 g 
Eau, 1 ,250 kg 

Sucre cristalllse, 31 5 g 
Maltodextrine, 31 6 g 
Viande de poulet en poudre, 72 g 
Extrait de levure en poudre, 72 g 
Inosinate de sodium 21 g 
Ardme oignon frit, 1 6 g 
L-cysteine, 12g 
Curcuma, 16 g 
Romarin, 3.15g 
Diammonium phosphate, 7 g 
Poivre, 3 g 
Ardme poulet, 3,5 g 
Fecule de manioc 87 g 

- Alginate Keitrol 5.5 g 

[0044] Apres reaction le melange est refroidi k tem- 
perature ambiante. La preparation de ce melange peut 
etre effectuee k i'avance. Le melange peut §tre dose k 
temperature ambiante. II est transfere dans un tank tam- 
pon non chauffe. , 

[0045] Les melanges sont transferes vers les 
con-espondantes une doseuse Awema UDM 
(AWEMA AG. ZU RICH) via des pompes themnp' 
Ces tremies sont egalement maintenues en tei) 
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re de fa^n k garder une viscosity constante, sort 30^C 
pour le materiau d'enveloppe et 25^C pour la garniture. 
[0046] Les melanges sont dire<^ement inject^s et do- 
ses par co-extrusion via des doubles buses de dosage 
(diam6tre de ta buse interne 7,6 mm, diamdtre de la bu- s 
se exteme 9 mm) dans des moutes comportant 20 ^ 1 20 
alv6oles de fonne parall6l6pip6dlque en RET. (Poly 
Ethylene Terephtalate). Les pistons dosant les produits 
dlstribuent gamiture et mat6riau d'enveloppe dans une 
proportion de 50/50. La masse totale delivr6e est d'en- io 
viron 12 g. Un film est ensulte scell6 sur les moules par 
chauffage. 

[0047] Les moules sont ensuite coupes de fa^on k 
avoir des plaques de 4 d 1 0 alveoles. 
[0048] Le prodult est ensulte refroldi dans un tunnel is 
de refroidissement k 5®C, pendant environ 1 0 minutes, 
de mani^re k assurer la solidification rapide du materiau 
de I'enveloppe. 

[0049] Les plaques de 4 ^ 10 alv^les sont ensulte 
emball^es dans des 6tuis cartons. 20 
[0050] Utilisation : L'aide culinaire ainsi obtenu peut 
servir h la reconstitution d'un bouillon de poule. Un cube 
ainsi obtenu du produit selon i'invention est additionn^ 
k 200 g d'eau boulllante. L'enveloppe fond rapidement 
et liberie la gamiture fluide qui se dilue dans Peau chaude ^5 
aisemenL On obtient ainsi facilement et rapidement un 
bouillon de poule prdsentant les caract6ristiques aro- 
matlques d'un bouillon fratchement pr6par6. 

EXEMPLE2 so 

Assaisonnement "al pesto" pour pates 

[0051] Le mode de realisation du produit selon Pin- 
vention est identlque k celui d6crit k I'exemple 1 sauf en ss 
ce qui conceme les Ingridients, la preparation du me- 
lange correspondant k la garniture et la proportion en- 
veloppe/gamiture dans le produit final qui est dans ce 
cas de 42/58. 

[0052] Les ingredients suivants sont utilisees pour la 40 
fabrication du materiau de l'enveloppe : 

Hulle de palme partiellement 

hydrogenee/f Faction nee 750 g 

Hulle de palme partiellemenent 45 

hydrogenee, 740 g 

Maltodextrine, 520 g 

Epinard en poudre, 52 g 

Persil flocons, 21 g 

50 

[0053] Ingredients de la gamiture : 

Fromage en poudre, 233 g 

- Sel, 990 g 

Persil, 90 g ss 
Basilic, 58 g 

- Poudred'aiMieg 
Ardme fromage, 88 g 



Oignon en poudre, 58 g 
Epinard en poudre, 58 g 
Ar6me basilic, 26 g 
Hulle de beun'e, 6.20 g 

- Hulle d'olive, 585 g 

[0054] Le melange conespondant k la gamiture est 
prepare dans un meiangeur k rubans, la matiere grasse 
est introdulte k 55**C environ, les autres ingredients 
etant k temperature ambiante. Le melange homogenei- 
se est ensulte refroldi jusqu'd une temperature d'envlron 
30*C. 

Ici le produit est co-extrude de manidre identlque k ce 
qui est explique dans I'exemple 1 dans des alveoles en 
fomrte de trongon de cyllndre. 

[0055] utilisation : L'aide culinaire ainsi prepare peut 
etre utilise pour assaisonner et aromatiser des pdtes. 
Des pStes, type tagliatelles, sont cuites dans I'eau 
boulllante non satee, de fa^on traditionnelle. Une fols 
cuites, les pStes sont egouttees, transvasees dans un 
plat ou une assiette. On ajoute l'aide culinaire selon I'in- 
vention aux p§teschaudes k raison d'un article (environ 
12 g) pour 220 g de pdtes. Au contact des pdtes chau- 
des, l'enveloppe du produit ainsi que la gamiture grasse 
fondent au sein du plat. Un simple brassage pennet de 
repartir facilement et rapidement Passaisonnement au 
sein des pkXes cuites. 

EXEMPLE3 

Cube pour preparation k frire thym/citron ^ 

[0056] Le mode de realisation du produit selon I'in- 
vention est identlque k celui decrit k i'exemple 1 sauf en 
ce qui conceme les ingredients. Ici le produit est co-ex- 
trude^ns des alveoles en forme de patBlieiSplpedeT' 
[OOSTjlngredlents de lagamiture : ^ 

- Set, 495 g 

- Ardme oignons frits, 75 g 
Thym en pou dre, 17,5 g_ 
Cltron-lir ne, 13 5 g 
Poudre de paprika, 7,5 g 
Laurier en poudre, 5 g 
Polvre, 2»5 g ' 

Hulle de beurre, 1 ,9 kg 

[0058] Ingredients de I'enveloppe : 

- Hulle de palme partiellement 
hydro genee/f ractio nnee 937 g \ 
Huile^ de palme partiellement 
hydrogenee (45-46 ^C, point de fusion), 937 g 
Amidon de mats, 600 g 

Curry en pbudre, 12,5 g 
Paprika doux, 12,5 g 

[0059] Utilisation : Un akie culinaire (env. 12 g) ainsi 
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obtenu est jet§ dans une po§le chaude, i'enveloppe 
fond imm^diatement et lib&re ainsi la garniture aroma- 
tique grasse qui fond d son tour. Environ 150gdepoulet 
emincd sont ajout^ et frits ainsi dans le melange jus- 
qu'd culsson de la viande. 



Revendicatlons 

1 . Aide culinatre compose d'une enveloppe k base de 
nnati^re grasse sollde k temperature amblante et 
d'une gamiture aromatique ftuide ou pdteuse. 

2. Aide culinaire selon la revendication 1 caracterise 
en ce que I'enveloppe prSsente un taux de mati&re 
grasse compris entre 40 et 100 %, de preference 
entre 60 et 80 %, et comprend jusqu'^ 60 % de po- 
lysaccharides et/ou de proteines et^ou de fibres et/ 
ou de set. 

3. Aide culinaire selon i'une des revendicatlons 1 et 2 
caracterise en ce que la matiere grasse de I'enve- 
loppe prdsente une plage de fusion comprise entre 
30et60<^. 



11. 



gamiture et 

realiser une co-extruston de !a gamiture et du 
materiau de I'enveloppe dans un moule de ma- 
niere k envelopper la gamiture dans le mat§- 
riau d'enveloppe. 

Precede selon la revendication 11 caracterise en 
ce que le materiau de la gamiture est chauffe. 



10 1 2. Procede selon I'une des revendicatlons 1 1 et 1 2 ca- 
racterise en ce que le produit mouie est soumis k 
un ref roidlssement force. 



15 
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4. Aide culinaire selon I'une des revendicatlons 1 et 2 
caracterise en ce que la proportion gamiture/en- 
veloppe par rapport au produit final est comprise 
dans une gamme de 70/30 k 1 0/90. 

5. Aide culinaire selon Tune des revendicatlons 1 et 2 
caracterise en ce que la gamiture est une gamitu- 
re k base aqueuse et/ou grasse. 

6. Aide culinaire selon I'une des revendicatlons 1 et 2 
caracterise en ce que la gamiture contient des 
particules alimentalres et/ou des agents epaissis- 
sants. 



30 
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Aide culinaire selon Tune des revendicatlons 1 et 2 40 
caracterise en ce que des particules alimentalres 
sont Incluses dans et/ou recouvrent Penveloppe. 

Aide culinaire selon I'une des revendicatlons 1 et 2 
caracterisi en ce que la gamiture comprend du ^ 
sel dans une proportion de 10 d 40 % du poids de 
la gamiture. 



9. Aide culinaire selon I'une des revendications 1 et 2 
caracterise en ce que I'activite de I'eau de la gar- 
niture est comprise entre 0^ et 0,8. 

1 0. Precede de fabrication d'un produit selon les reven- 
dications 1 et 2 comprenant les etapes suivantes : 

- chauffer le materiau de I'enveloppe de manl^re 
k disposer d'un produit pompable dont la vlsco- 
site est superieure ou egale k la viscoslte de la 
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